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От автора

Я
шеф-повар, и я очень люблю пу-
тешествовать! Для меня поезд-
ка в новое место — это не просто 

способ отдохнуть, а новое гастрономиче-
ское приключение. Ведь можно приехать 
в незнакомое место, осмотреть все досто-
примечательности, но так и не узнать его 
по-настоящему. Чтобы понять страну, го-
род, людей, нужно погрузиться в их жизнь, 
и сделать это можно через блюда, их вкусы 
и ароматы. Кухня может многое расска-
зать о характере людей, живущих в том 
или ином уголке планеты, об их отношении 
к жизни, их философии. Вот поэтому все мои 
путешествия гастрономические, а вместо 
сувениров я привожу рецепты. 

Я много путешествовал по странам Ближ-
него Востока, но самое сильное впечатле-
ние на меня оказал Израиль. В этой стране 
сплелись кулинарные традиции нескольких 
народов, ведь кухня — вне политики. И это 
переплетение сделало кулинарию Израиля 
пестрой, смелой, яркой.

В Израиль я приезжал три раза, проехал 
страну с юга на север, знакомился и с ре-
сторанами, и с уличной едой, и с небольши-
ми пекарнями, и с домашней кухней, узна-
вал секреты шеф-поваров и учился у них. 
В Эйлате, городке на побережье Красного 
моря, я впервые попробовал нежнейший 

хумус с морепродуктами. Меня порази-
ла его кремовая текстура. На протяжении 
нескольких месяцев я пытался повторить 
его, расспрашивал шеф-поваров, в чем 
же секрет, но все было безуспешно. А узнал 
я его неожиданно: однажды меня пригла-
сили на ужин в арабскую семью на севере 
страны, в городе Акко, где мне и рассказа-
ли о тонкостях приготовления того самого 
кремового хумуса. 

В Старом городе в Иерусалиме, в арабском 
квартале, я ел и ел арабские сладости — 
и на рынках, и в ресторанах, просто не мог 
остановиться. Меня впечатлило смелое 
сочетание вкусов — сладкого и пряного, 
к которым добавлялись нетипичные для 
европейских десертов ноты, например ро-
зовой воды, кардамона. 

А еще меня вдохновляли продукты. Пом-
ню, как в Иерусалиме купил рыбу на рынке, 
сорвал веточку розмарина прямо во дворе 
дома, где снимал апартаменты — он рос там 
повсюду, — и поджарил рыбу с розмарином. 
Это было очень просто и нереально вкусно. 

В Хайфе я познакомился с шефом неболь-
шого, но популярного у местных жителей 
кафе. Он показал мне свой способ при-
готовления севиче. Я взял его за основу 
рецепта, который включил в эту книгу. 
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Этот же шеф порекомендовал мне одно 
интересное место в Акко, которое слож-
но найти самому, так как оно находится 
на рыбном рынке и мало знакомо туристам. 
Там даже нет меню на английском, только 
на иврите. Местные повара специализи-
руются на приготовлении свежей рыбы, 
и меню меняется каждый день, в зависимо-
сти от продуктов и фантазии поваров. Там 
я познакомился с простыми, но интересны-
ми приемами приготовления рыбы, и там 
же я впервые попробовал рыбу в марок-
канском стиле. 

В каждом городе я ел шварму и сабих 
в пите, лафе, хумус, бабагануш и шакшуку. 

В Яффо я впервые попробовал рогалах 
и влюбился в него. На самом деле эту 
выпечку можно встретить практически 
в любой пекарне, но впервые я попробо-
вал рогалах именно там, в старом порто-
вом городе, который теперь стал частью 
Тель-Авива. Я долго искал рецепт тех самых 
рогалах, расспрашивал поваров, изучал 
книги, пока наконец не добился нужного 
результата на своей кухне. 

В Тель-Авиве я открыл для себя малаби — 
популярный десерт с розовой водой. В этом 
городе есть небольшие кафе, в которых 
подают только малаби, и не только в его 
классическом варианте — с розовой водой 
и сиропом, — но и с разными топингами 
и фруктами. 

В городе Таршиха, на севере Израиля, 
я работал в ресторане и в пекарне. Там 
познакомился с технологией приготовления 
халы и хлеба с пряностями. А еще я увидел, 
как здесь делают кранц с меренгой (такой 
вид кранца я ранее в своих путешестви-
ях по этой стране не встречал), и, на мой 
взгляд, это гениальное решение: меренга 
великолепно дополняет эту шоколадную 
выпечку. 

Я побывал на производстве питы в араб-
ской деревне, где узнал алгоритм выпека-
ния этого вида хлеба, благодаря которому 
пита получается очень пышной, мягкой 
и румяной. 

В Тель-Авиве я познакомился с замеча-
тельным поваром Марком. Это творческий 
человек. Я проработал с ним два месяца, 
и именно он стал моим наставником, когда 
я обучался тонкостям ближневосточной 
кухни. 

Во время моих путешествий и стажиро-
вок я сумел понять главное — философию 
ближневосточной кухни, где еда — часть 
образа жизни, гармонично в него встроен-
ная, и к еде, впрочем, как и к жизни, здесь 
относятся легко и творчески. На тот момент 
это было для меня открытием. Конечно, 
есть алгоритмы, технологии приготовления 
тех или иных блюд, но нет жестких правил. 
Даже в ресторанах много импровизации. 
Многое зависит от наличия продуктов 
и фантазии того, кто готовит, поэтому еда, 
кажется, отражает главный принцип фи-
лософии ближневосточного стиля жизни — 
жить в моменте, и жить с удовольствием.



Эта книга познакомит вас 

с рецептами лучших мастеров 

кулинарии Ближнего Востока, 

региона, который мне особенно 

дорог. Именно с него начался 

мой путь как шеф-повара. 

Конечно, это далеко не все блюда, ко-
торые можно попробовать в этом угол-
ке земли. Подбирая рецепты, я пытался 
отразить современный взгляд на ближ-
невосточную кулинарию и вдохновить 
вас привнести ее свежие и яркие ноты 
на вашу кухню. 
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Конечно, я не ограничиваюсь только олив-
ковым маслом, использую и сливочное, 
и подсолнечное, и кунжутное, и кокосовое. 
Но так как в этой книге мы говорим именно 
о ближневосточной кухне, то в большин-
стве случаев я использую оливковое масло. 

Многие переживают о том, что на оливко-
вом масле нельзя жарить. На самом деле 
это не совсем так. Единственное доступное 
нам нерафинированное масло для жарки — 
оливковое, потому что температура горе-
ния нерафинированного оливкового масла 
выше, чем у других видов масла, — около 
180 °С. Выше — только у рафинированного. 
А температура, необходимая для жарки 
на сковороде, ниже 180 °С. Так что смело 
выбирайте качественное оливковое масло, 
богатое полезными веществами, исполь-
зуйте его на кухне и получайте удоволь-
ствие! 

Цитрусовые

Лимоны и апельсины в изобилии растут 
на Ближнем Востоке, естественно, что они 
являются частью кулинарии этого региона. 
Здесь с помощью цитрусовых еде придают 
кислинку. Я очень люблю лимоны, так как 
они, на мой взгляд, делают блюдо ближне-
восточным — ярким, со свежим ароматом 
и вкусом, а их цедра становится настоящей 
фишкой. 

Я убежден, что приготовление еды — это 
творчество, и поэтому готовить с удоволь-
ствием может каждый. Но прежде чем 
переходить непосредственно к приготов-
лению блюд, поговорим немного о продук-
тах, без которых невозможно вообразить 
себе ближневосточную кухню. Их всего три, 
и они всегда есть на моей кухне. Это мор-
ская соль, оливковое масло и цитрусовые. 
От их качества очень зависит результат. 

Соль

Она раскрывает вкус еды, усиливает его, 
балансирует сладость, снижает горечь. 
Это важный элемент блюда. Соль я ис-
пользую морскую, нейодированную. Йод 
придает ненужный металлический оттенок 
блюду. Морская соль богата минеральны-
ми веществами, в ней есть элементы, не-
обходимые организму. По моему мнению, 
морская соль придает блюдам особый 
вкус, но вы можете экспериментировать, 
используя розовую гималайскую, черную, 
кошерную.

Масло

Чаще всего я использую оливковое масло 
extra virgin. Выбирайте масло высокого 
качества, не пренебрегайте этим правилом. 
Не используйте мутное, горькое, прогорк-
лое масло, так как жир, на котором гото-
вится блюдо, очень сильно влияет на вкус. 

Соль, масло  
и цитрусовые
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Специи и травы влияют 
на вкус и аромат блюд, ма-
гическим образом преобра-
зовывая его. Без них также 
невозможно представить 
себе кухню Ближнего Вос-
тока. И они тоже всегда есть 
на моей кухне. Я перечислю 
те, которые используются 
в рецептах этой книги,  
но, конечно, ими дело 
не ограничивается, всегда 
можно экспериментировать. 

Специи:

• Черный перец горошком 
(если в рецепте 
указывается молотый, 
лучше смолоть горошины 
перед приготовлением, так 
вкус и аромат перца будут 
сильными и свежими) 

• Паприка

• Копченая паприка 

• Кориандр 

• Кумин (зира) 

• Тмин 

Специи и травы 

• Мускатный орех

• Куркума 

• Имбирь 

• Фенхель

• Перец чили (хлопья) 

• Сушеный чеснок 

• Пажитник 

• Семена горчицы 

• Кардамон 

• Сумак

• Шафран

• Корица 

• Гвоздика 

Травы: 

• Тимьян 

• Чабрец 

• Розмарин 

• Сушеная лаванда 
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внимание на то, как хранят специи, которые 
вам продают, вдохнуть их аромат — он дол-
жен быть ярким, насыщенным. 

Специи лучше всего брать в цельном виде 
(немолотые), так они лучше сохраняют свой 
вкус и аромат, а смолоть их лучше непо-
средственно перед приготовлением блю-
да. Использовать можно как мельницу для 
специй, так и более современный вариант — 
измельчитель или специальные насадки для 
кухонных комбайнов. 

Некоторые виды специй, такие как семена 
фенхеля, тмина, коробочки кардамона, зиру 
(кумин), кориандр, черный и другой перец 
горошком, перед тем как измельчать, жела-
тельно прогреть на сухой сковороде, чтобы 
их аромат лучше раскрылся. 

Храните специи в темном прохладном ме-
сте, куда не попадают прямые солнечные 
лучи, в стеклянных банках с плотно закры-
вающимися крышками.

А также всегда под рукой: 

• Кунжут 

• Миндальные хлопья 

• Орехи (фундук, грецкие, кедровые, 
фисташки) 

• Миндаль

ГДЕ КУПИТЬ? КАК ВЫБРАТЬ? 

Я покупаю специи на рынке у проверенных 
продавцов. Можно покупать специи в специ-
ализированных магазинах. А еще я всег-
да привожу специи из путешествий. Если 
вы делаете так же, то хочу вас предостеречь: 
не берите специи в туристических лавках, 
особенно если вам их отсыпают из мешков, 
которые лежат прямо на солнце или вме-
сте с косметикой, ароматическими свечами, 
чаем, маслом. Специи способны впитывать 
посторонние запахи, а также терять свой 
аромат при неправильном хранении. Вот по-
чему, прежде чем покупать, нужно обратить 




